







a. Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar yang terbaik dalam 
proses pengolahan cookies adalah dengan menggunakan perlakuan 20% 
tepung ubi jalar dengan kadar air 1,3%; kadar abu 2,08%; kadar protein 
6,83%; kadar karbohidrat 83,67%; serta dengan sifat-sifat sensoris 
seperti tekstur (3,9); mouthfeel (3,8); rasa (3,7); warna (4,1); dan 
keseluruhan (3,9). 
b. Tepung ubi jalar dengan perlakuan 40% dapat merubah sifat organoleptik 
cookies dan dapat diterima oleh panelis. 
c. Dari segi ekonomi harga 1kg tepung ubi jalar lebih mahal dibandingkan 
harga 1kg tepung terigu, sehingga dalam proses pembuatan cookies 
dengan substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar menggunakan 
perlakuan 20% tepung ubi jalar dan 80% tepung terigu.  
d. Di samping itu tepung ubi jalar yang menggunakan 20% memiliki skor 
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung ubi jalar 40%. 
 
5.2 Saran 
 Dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap  substitusi tepung ubi jalar 
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